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El presente proyecto tiene como objetivo analizar el escenario
medio ambiental de la empresa LACTEOS PLUS, toda observación
se hará teniendo en cuenta la aplicabilidad de la norma ISO 14001-
2015, esto con el  n de proyectar a la organización en un ámbito
global y dinámico; el punto de partida será una revisión ambiental
inicial (RAI) determinando todas las variables que en esta se
incluyen y los fundamentos básicos de la misma.
La intención principal es poder ejecutar este planteamiento de la
mano con la empresa LACTEOS PLUS solicitando una información
detallada de la organización, todo lo relacionado con la gestión
ambiental, los protocolos de los procesos productivos y los
programas de cuidado del medio ambiente o en su defecto el
sistema de gestión ambiental (SGA) si existe. 
Con esta información se logrará identi car el alcance de la gestión
ambiental de la empresa y los impactos que se generan por
procesos internos y externos, directos o indirectos, es decir, por
medio de cada procedimiento que emplea la organización se
determinarán sus consecuencias ambientales teniendo en cuenta
la norma ISO 14001-2015, siendo el medio aceptado para
demostrar el compromiso con el medio ambiente.
Sin embargo, no se deben dejar de lado las buenas prácticas que
son el factor más decisivo para lograr el éxito, por supuesto,
inculcado por el compromiso de la alta dirección hacia todos los
niveles de gestión para así prevenir o mitigar los impactos
adversos que no sean bene ciosos para la organización y a su vez
identi car los aspectos de mejora continua que se puedan
implementar. 
CONTEXTO GENERAL
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LACTEOS PLUS es una empresa dedicada a la producción de queso
fresco (queso doble crema y queso pera), teniendo en cuenta la
eminente competencia que existe en el mercado laboral, la
empresa se esfuerza porque sus productos sean de la mejor
calidad para que así la demanda aumente cada día, de acuerdo a la
actividad industrial descrita se encuentra registrada en la Cámara
de Comercio con el código CIIU (Clasi cación Internacional
Industrial Uniforme) 1040 (Elaboración de productos lácteos)
El área de producción de la organización incluye:  la planta, el
cuarto frío, la zona de lavado, zona de empaque, bodega y o cina
de administración. A continuación, se describe de manera general
los elementos utilizados (maquinaria y equipo, materia prima, línea
de producción, producto terminado) y su actividad productiva.
Zona de recepción y producción 
Una vez se ingresa a esta zona se encuentran los tanques donde se
almacenan los litros de leche que se dividen en la línea de queso
crema o línea de queso doble crema, donde se encuentra la tina de
cuajado, donde se procede a hacerle el proceso correspondiente a
la leche que ingresa y el área de lavado donde se mantienen
desinfectados los materiales que se utilizan para la producción de
los quesos frescos cuenta también con un área de insumos una
mesa de corte y moldeo, además de un cuarto frio donde se
almacenan los quesos para poder ser dirigidos a los camiones de
distribución 
Área de empaque y tajado
LACTEOS PLUS cuenta con zonas especi cadas de tajado,
empaque, empacado al vacío y su respectiva área de
almacenamiento, además, de su respectiva área de distribución,
además, cuenta con un área de empaques y etiquetas, donde se
disponen de todos los elementos necesarios para el empaque del
producto.
Se cuenta con un pasillo que da acceso al punto limpio, el área de
utensilios de aseo, los baños y el Vestier, además, cuenta con un
área social donde los trabajadores pueden tomar un tiempo libre
que  nalmente da la entrada principal y acceso a su fachada.
Materias primas
La empresa requiere de algunas materias primas indispensables
para la producción de quesos, también para asegurar los procesos
e caces y la inocuidad de los productos. Estas materias primas
son:
Leche
Es una materia prima indispensable para el inicio de la fabricación
de quesos, aproximadamente se reciben diariamente 5.054 litros
de leche.
Fenolftaleína, alcohol y productos químicos
Son usados para el análisis de la leche midiendo su acidez y
veri cando su calidad.
Carbón
Utilizado por la caldera.
Papelería y equipos de cómputo
Utilizados en el área administrativa para llevar controles, registros,
e información en general de la empresa. 
Productos de aseo
Son necesarios para la limpieza y desinfección de áreas comunes,
baños y de la zona de producción.
Actividad Productiva
Recolección de materia prima
Generalmente los vehículos de la empresa se transportan hacia las
veredas para la recolección de la leche en cada  nca productora.
Análisis de muestras de leche
Al llegar la leche a la planta, antes de realizar su recepción en el
tanque principal, se realiza un análisis de su calidad por cada
proveedor.
Desuerado
Esta actividad consiste en calentar la leche a una temperatura que
permita separar el suero de la crema.
Prensado
Por medio de la prensa se busca retirar la mayor cantidad posible
del queso para que tome su forma sólida y consistente.
Cortado
El proceso de cortado del queso se realiza de manera manual para
facilitar las cantidades y pesos de acuerdo al pedido solicitado por
el proveedor.
Tajado
El tajado del queso es una labor manual, donde el operario con
ayuda de una tajadora de queso calibra el grosor de cada capa para
obtener el peso y la presentación adecuado del producto.
Empacado
Se usan bolsas de polietileno, donde el queso se empaca
manualmente y luego se procede a sellar por medio de la maquina
empacadora al vacío.   A continuación, se enunciarán otras áreas
que complementan la producción de los quesos, ya que sin ellas no
sería posible lograr la calidad del producto.
Área de lavado
Al tratar con alimentos es obligatorio manejar una higiene de los
implementos para asegurar la inocuidad del producto, esta área
está involucrada con la limpieza y desinfección de canastillas,
moldes de queso y otros.
Cuarto frío
Es un almacén en el que se genera arti cialmente una temperatura
especí ca de acuerdo al proceso de producción, una vez el queso
es cortado se deja madurar en el cuarto frio para que tome la
consistencia ideal.
Cuarto de almacenamiento
Este cuarto es importante para el proceso de producción ya que,
una vez empacado el producto, se busca prolongar su vida útil
hasta que llegue al cliente  nal. El cuarto de almacenamiento no
permite el crecimiento bacteriano del queso por ende se entrega
con seguridad un producto inocuo apto para el consumo. 
 
Procesos auxiliares
Se encuentra el laboratorio de pruebas rápidas para la materia
prima, donde se veri ca el estado de la leche con la ayuda de
fenolftaleína y productos químicos, de esta manera, se puede
demostrar que la materia prima no ha sido adulterada con agua o
harina. Este proceso es rápido y e caz lo que brinda la
con abilidad del proveedor.
Energía
La energía eléctrica es usada por la zona de producción en su
mayoría en maquinaria, el área administrativa la utiliza para los
equipos de cómputo, alumbrado y para el uso de horno
microondas en el área social donde suelen tomar el descanso los
empleados, también en el garaje hacen uso de la energía solo para
el alumbrado.  Por otra parte, los vehículos de recepción de la
leche y los que distribuyen el producto  nal requieren de energía
fósil (gasolina) para poder transportarse a las diferentes veredas y
sitios de comercialización. Por último, la caldera hace uso de la
energía fósil como lo es el carbón para el proceso de producción
del queso.
Agua
La empresa utiliza el agua potable del servicio público del
municipio para todos sus procesos de producción, limpieza y
desinfección. Generalmente la usan para el lavado de caldera,
maquinas, canastillas, moldes de queso y pisos. Por otra parte, es
utilizada en el área de pruebas rápidas para lavar las probetas,
también en el garaje la utilizan para lavar los vehículos y los
tanques de recepción de la leche. Finalmente es usada en el área
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Más de 6 000 millones de personas en el mundo consumen leche y
productos lácteos; la mayoría de ellas vive en los países en
desarrollo. Desde comienzos del decenio de 1960, el consumo de
leche per cápita de los países en desarrollo se ha casi duplicado.
Sin embargo, el consumo de leche ha aumentado más lentamente
que el de otros productos pecuarios; el consumo de carne se ha
más que triplicado y el consumo de huevos se ha quintuplicado.
Durante los dos últimos decenios, el consumo de leche per cápita
disminuyó en el África subsahariana. (FAO, 2020)
Según el Codex Alimentarius, por producto lácteo se entiende un
“producto obtenido mediante cualquier elaboración de la leche,
que puede contener aditivos alimentarios y otros ingredientes
funcionalmente necesarios para la elaboración”. La diversidad de
productos lácteos varía considerablemente de región a región y
entre países de la misma región, según los hábitos alimentarios, las
tecnologías disponibles de elaboración de la leche, la demanda de
mercado y las circunstancias sociales y culturales. (FAO, 2020)
El consumo per cápita de leche y productos lácteos es mayor en
los países desarrollados, pero la diferencia con muchos países en
desarrollo se está reduciendo. La demanda de leche y productos
lácteos en los países en desarrollo está creciendo como
consecuencia del aumento de los ingresos, el crecimiento
demográ co, la urbanización y los cambios en los regímenes
alimentarios. Esta tendencia es más pronunciada en Asia oriental y
sudoriental, especialmente en países muy poblados como China,
Indonesia y Viet Nam. La creciente demanda de leche y productos
lácteos ofrece a los productores (y a otros actores de la cadena
láctea) de las zonas perirubanas de alto potencial productivo una
buena oportunidad para mejorar sus medios de vida mediante el
aumento de la producción. (FAO, 2020)
Es importante resaltar que dentro de esta gran demanda de
productos alimenticios lácteos siendo una de las industrias más
importantes para los consumidores, al mismo tiempo esta
actividad también genera de ciencias en las poblaciones aledañas
a las plantas de producción y el medio ambiente, pues en su
operación estas generan grandes cantidades de vertimientos
líquidos como suero de leche, crema, leche diluida incluyendo
también solidos suspendidos, grasa y aceites provenientes de los
procesos que también requieren la utilización de equipos,
maquinarías y calderas, a los cuales se les debe  dar tratamiento
inmediato sin que se conviertan en un foco de contaminación.
Algunos de los impactos ambientales más relevantes de esta
industria según un informe de la ONG estadunidense es la
contaminación de acuíferos y la sobreexplotación ganadera y de
suelos.
Colombia, se ha posicionado como el cuarto productor de leche
con un volumen aproximado de 6.500 millones de toneladas por
año, superado sólo por Brasil, México y Argentina. A nivel mundial,
Colombia ocupa una posición privilegiada al ubicarse en el lugar
número 15 dentro del ranking total de productores. El volumen
total de producción en Colombia pasó de 2.000 millones de litros
en 1979 a 6,500 millones en 2010, con una tasa de crecimiento
promedio de 3.5%. En algunos períodos esta tasa ha sido más alta,
así por ejemplo entre 1979 y 1988. creció al 6%. La dinámica en la
producción primaria se da gracias a las innovaciones en los
sistemas de alimentación y manejo del ganado, mejoramiento
genético de los hatos, principalmente por compras y renovación
de especies altamente productivas. El aumento en la producción
de leche en Colombia se ha dado conjuntamente con un
incremento en el consumo de lácteos de la población. (Proexport
Colombia, 2011. Pág. 4-5)
El sector lácteo tiene un gran signi cado para la economía del país
por diversos motivos y magnitudes, como, por ejemplo: la
generación de ingresos y fuentes de empleo, la movilización de
recursos e insumos, el espacio territorial que la ocupa, la
importancia del producto primario (leche), la diversidad de sus
derivados objeto de procesos de industrialización, su
comercialización y su aporte como fuente alimenticia para la
población en todo el país. (Isaza, 2012. Pág. 5-7)
En colombina la industria de productos lácteos se encuentra entre
una de las actividades industriales que tienen un mediano impacto
ambiental, los grandes problemas 8 ambientales asociados a este
sector están concentrados básicamente en la problemática de los
residuos líquidos los cuales están cargados de grasas, aceites,
sólidos suspendidos y nitrógeno amoniacal; estos presentan una
alta carga orgánica,  uctuaciones de PH y temperatura y altos
niveles de fósforo y nitrógeno. También son de importancia
ambiental los residuos sólidos usualmente generados entre los
cuales podemos encontrar productos vencidos, maderas, papeles,
plásticos utilizados en envasado de materias primas y producto
terminado. (Isaza, 2012. Pág. 5-7)
Según estudios sea demostrado que al realizar un cambio en la
manera de actuar y mejorando las practicas industriales se puede
crear un ambiente sano, con la incorporación de valores de
protección y conservación, haciendo uso e ciente de los recursos
naturales, fomentando practicas mitigación que se vean re ejados
en la e ciencia de los procesos mejorando el desempeño
ambiental y cumpliendo con los requisitos legales ambientales.
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El estudio en desarrollo tiene como alcance diagnosticar la
situación ambiental de la empresa LACTEOS PLUS, basado en la
norma ISO 14001 de 2015, puntualmente se estudiaran aspectos
como el contexto de la empresa, procesos, insumos, maquinarías,
equipos, entre otros, utilizados en la empresa para la fabricación
de sus productos, posterior a esto se realizará la identi cación de
aspectos e impactos ambientales la cual abarca la metodología de
implementación PHVA, todo está determinado por el
cumplimiento de la legislación ambiental aplicable.
La revisión ambiental inicial realizada a la compañía, comprende
desde el momento de la recolección de la materia prima (leche) en
las  ncas campesinas, proceso de producción, hasta la
distribución al consumidor  nal (Almacenes de cadena
principalmente), con el  n de identi car las prácticas y
procedimientos de gestión medioambiental existentes y establecer
el grado de incumplimiento respecto a la ISO 14001. Dicho estudio
tiene como pretensión generar diversas opciones para el plan de
actuación de nido por la empresa proyectándose a un mejor
desempeño ambiental
La implementación de un sistema de gestión ambiental en una
compañía fomenta las buenas prácticas ambientales por lo que el
estatus y competitividad de esta se verán afectados positivamente.
Las estrategias desarrolladas en este estudio ayudaron a
identi car que la presente compañía no cuenta con dicho
programa y certi cación por lo que este documento podrá ser
utilizado como base para generar una aproximación a la ejecución
de actividades enfocadas a la mejora continua y la sostenibilidad
de la empresa para posterior a ellos buscar la certi cación.
LEGISLACION AMBIENTAL
APLICABLE
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            Para proponer un planteamiento de la implementación de
un sistema de gestión ambiental basado en la norma ISO
14001:2015, fue necesario realizar un estudio y evaluación de la
situación actual de la compañía y sus procesos productivos
utilizando una lista de chequeo RAI, en la cual se identi có que no
existe en la empresa ninguna estrategia o proceso la cual pueda
ayudar a esta a tener un buen desempeño ambiental. Como
propuesta para la gestión de este requisito se planteó una política
ambiental organizacional en la que se especi can los objetivos y
metas ambientales que pueden aplicar en la ejecución de
programas y proyectos ambientales.
          Adicionalmente al realizar una evaluación a los antecedentes
y descripción de la problemática, se evidencia que la industria
láctea es un sector muy solido por tratarse de un alimento de
primera necesidad lo cual conlleva a generar una gran demanda
por parte del consumidor, esta demanda generada repercute en
varios sectores inicialmente el económico, social y por supuesto
ambiental, acarreando una serie de impactos positivos y negativos,
en donde los negativos se pueden mitigar implementando en la
compañía buenas prácticas ambientales mejorando así el nombre
de esta, su competitividad e ingresos.
El compromiso ambiental de las compañías empieza a ser un
factor relevante para demostrar su desempeño global
determinando su sostenibilidad y cumplir con las exigencias
ambientales por lo que la materia ambiental debe ser involucrada
desde la adquisición de materia prima hasta la entrega del
producto  nal (ciclo de vida).
          Por último, este estudio se plantea como base para la
implementación del Sistema de Gestión Ambiental (SGA) en la
empresa y así lograr cambios signi cativos en sus procesos.
RECOMENDACIONES
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Para la limpieza de la planta se suele consumir mucha agua para
empujar los residuos sólidos, por tal razón se podría hacer una
limpieza previa en seco utilizando escobas ya que esta actividad
reduce el consumo de agua. Como bene cio se obtendría
reducción de volumen de e uentes, reducción de los sólidos
e uentes y la disminución en el tiempo de limpieza.
Se podrían adquirir boquillas o pistolas de presión para las
mangueras con el  n de reducir la pérdida de agua cuando las
mangueras no están en uso, así se obtienen grandes ahorros de
consumo de agua en las diferentes operaciones de la planta.
En cuanto al lavado de canastillas se podría usar una lavadora
automática ya que tiene ventajas respecto al lavado con solución
de jabón en agua caliente, su estructura interna usa chorro a
presión, se enjuagan dentro de la misma máquina, se recogen
residuos por medio de un  ltro y tiene una cabina para fácil
limpieza y mantenimiento.
Romper con obstáculos internos y externos que impiden el logro
de metas, como lo son la falta de: conocimientos, habilidades,
motivación, compromiso, autoconocimiento y miedo al fracaso. 
Fortalecer la con anza del equipo de trabajo para dar a conocer las
inconformidades y tener éxito en cada proceso.
Es necesario disponer adecuadamente el material recolectado. Las
partículas sólidas recolectadas frecuentemente se disponen en un
relleno, pero lo más adecuado es reciclarlo y volverlo a usar.  Para
partículas grandes son recomendables las cámaras de
sedimentación, estas caen del  ujo de gas en una tolva. Debido a
que las cámaras de sedimentación son efectivas sólo para la
remoción de partículas más grandes, usualmente se usan junto
con un dispositivo más e ciente de control.
PREGUNTAS
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1. Cuáles son los bene cios económicos, sociales y políticos de
implementar estrategias de gestión ambiental en la compañía?
2. Cuáles son los requisitos y pasos a seguro para acceder a la ISO
14001?
3. El cumplimiento de requisito legales ambientales re eja el
compromiso ambiental de la compañía, por ello es necesario
establecer un marco legal que especi que a qué normatividad
acorgerse para su implementación. Siendo este el caso, cuál sería
el orden de cumplimiento de requisitos y  adquisición de licencias
y permisos ambientales?
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